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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ayana Bali merupakan salah satu luxury resort hotel bintang lima yang berada
di jimbaran tepatnya beralamat di JI. Karang Mas Sejahtera, Jimbaran, Bali. Hotel
ini terletak di atas bukit jimbaran dengan pemandangan laut yang indah sehingga
menjadikan hotel ini salah satu penginapan bagi wisatawan yang berlibur mencakup
wisatawan lokal maupun mancanegara. Ayana Bali memiliki 4 Properti yang
dimiliki yaitu, Ayana villa, Ayana Segara, Ayana Resort, dan Ayana rimba. Salah
satu fasilitas yang menjadi iconic Ayana bali yaitu rockbar, yaitu sebuah bar yang
berada di atas batu dengan pemandangan laut lepas dan sunset yang indah. Dalam
menunjang kegiatan operasional terdapat beberapa departement yang ada di Ayana
Bali antara lain: Sales and Marketing Department, Accounting Department,
Housekeeping Department, Front Office Department, Engeenering Department,
dan Food and Beverage Department. Salah satu bagian dari departement tersebut
adalah food and beverage departement yang dapat di bagi menjadi dua bagian yaitu
food and beverage service dan food and beverage product, yang dimana penulis
melaksanakan praktik kerja lapangan di food and beverage Product.

Food and Beverage product Department adalah salah satu departemen yang
merupakan bagian dari hotel yang bertanggung jawab atas segala pengolahan dan
penyajian makanan yang bertujuan untuk meningkatkan kepuasan dan pengalaman
tamu yang tak terlupakan selama menginap di suatu hotel. Culinary departemen

yang merupakan salah satu departemen yang ada di hotel dan termasuk departemen



yang sangat berperan penting. Culinary department memiliki tugas serta peran
memasak makanan di sebuah restoran yang ada di Ayana Resort Bali. Pada
umumnya tamu yang menginap di hotel adalah tamu mancanegara, sehingga
penyediaan makanan Internasional merupakan hal yang sangat penting karena
kualitas rasa dan cara penyajian sesuai dengan standar Internasional. Untuk itu
perlu adanya tenaga juru masak (commis) yang ahli. Commis adalah seorang yang
bertugas dalam memproduksi makanan yang akan dinikmati oleh tamu. Peran
commis sangatlah penting dalam pengolahan, penyediaan dan penyajian jenis
makanan yang akan disediakan di masing—masing outlet atau restoran diAyana
Resort Bali. Pizza merupakan sajian kuliner yang berasal dari Italia, Pizza terdiri
dari adonan yang dipipihkan dan dipanggang menggunakan oven ataupun tungku
yang biasanya disajikan dengan berbagai varian topping. Adapun varian toping
yang biasanya digunakan bermacam-macam mulai dari saus tomat, keju, daging
ayam, daging sapi, ham, sayuran dan bumbu lainnya. Adapun beberapa varian pizza
yang ditawarkan di Toge Show Kitchen seperti Margarita Pizza, Hawaian Pizza,
Balinese Pizza, dan Seafood Pizza. Balinese pizza merupakan pizza yang menjadi
sorotan wisatawan, dikarena disajikan dengan toping yang berbeda dari pizza pada
umumnya. Balinese pizza merupakan varian pizza yang paling unik, dikarenakan
Balinese Pizza Merupakan salah Satu hidangan alacarte yang menyajikan hidangan
berkelas seperi hidangan pizza yang dipadukan dengan makanan khas Bali dibuat
dengan memadukan antara Italia dengan Balinese. Tampilan yang berbeda dari
Balinese Pizza ini yaitu menggunakan topping ayam rebus dan sambal matah, dan
Balinese pizza dijual dengan harga Rp. 220.000 net per satu porsi.

Adapun Tugas Akhir yang Membahas Tentang pembuatan Seneng pizza yang



disusun oleh Angga & Diantara, (2023) dengan judul “prosedur pembuatan seneng
pizza oleh sous chef di Hotel Komaneka at Bisma” terdapat Perbedaan dalam proses
pembuatan yaitu ayam dari pizza seneng menggunakan bumbu genep, sayur urab
dan daun kemangi dan Adapun persamaan dari tugas akhir ini yaitu menggunakan
bumbu dasar khas bali dan memperkenalkan kepada tamu tentang bumbu dan
sambal khas bali.

Adapun Tugas Akhir yang membahas tentang pizza sambal matah yang disusun
oleh Made & Raka, (2024) dengan judul “Pembuatan Pizza Sambal Matah Oleh
Commis Pada Desa Restaurant Di Ubud Raya Resort” Adapun perbedaan yang
terdapat dalam pembuatan pizza sambal matah ini tidak menggunakan minyak bali
/ minyak kelapa asli bali dan Adapun persamaan dari tugas akhir ini sama-sama
mengunakan sambal matah.

Berdasarkan latar belakang di atas maka dari itu penulis tertarik untuk

mengangkat judul yaitu Pembuatan Balinese Pizza Oleh Commis di Ayana.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat disusun
rumusan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimanakah pembuatan balinese pizza oleh commis di toge show
restaurant ayana resort bali?
2. Apa sajakah kendala — kendala yang dihadapi dalam pembuatan balinese
pizza oleh commis di toge show restaurant ayana resort bali dan

solusinya?



C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dalam penulisan Tugas Akhir
dengan judul pembuatan balinese pizza oleh commis di toge show restaurant

ayana resort bali adalah sebagai berikut.

1. Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan Tugas Akhir ini adalah:
a. Menjelaskan pembuatan balinese pizza oleh commis di toge show restaurant
ayana resort bali
b. Menjelaskan kendala — kendala yang dihadapi dalam pembuatan balinese pizza
oleh commis di toge show ayana resort bali dan solusinya
2. Manfaat
Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini antara lain:
a. Mahasiswa
1) Sebagai salah satu persyaratan untuk menyelesaikan dan memperoleh
jjazah diploma III pada program studi perhotelan, jurusan pariwisata di
Politeknik Negeri Bali.
2) Menjadi bukti kemampuan mahasiswa dalam melakukan observasi yang
berkualitas di bidang food and beverage division
3) Menambah wawasan dan pengetahuan mahasiswa terhadap judul tugas

akhir yang dipilih.

b. Politeknik Negeri Bali
1) Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide melalui
penulisan tugas akhir

2) Menambah referensi bagi mahasiswa maupun dosen pengajar dalam



penyusunan tugas akhir atau buku ajar tentang pembuatan Balinese pizza
oleh Commiis.
3) Meningkatkan citra Politeknik Negeri Bali dalam bidang penelitian dan

menghasilkan lulusan yang berkualitas.

c. Perusahaan (Ayana Bali)

1) Dengan dilakukannya penulisan ini diharapkan dapat memberikan masukan
untuk memperbaiki kekurangan dalam pembuatan balinese pizza oleh
commis di toge show restaurant ayana resort bali.

2) Untuk dapat menjalin hubungan yang baik antara perusahaan dengan
Politeknik Negeri Bali dalam pemenuhan tenaga kerja.

3) Diharapkan dapat memberi manfaat maupun informasi tambahan yang
bersifat positif kepada pihak hotel khususnya di departemen beverage &
food product di ayana resort bali.

D. Metode Penulisan

1. Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data menjabarkan terkait metode pengumpulan data yang
dilakukan seperti misalnya metode observasi wawancara maupun studi pustaka.
a. Observasi

Metode pengumpulan data yang digunakan adalah metode observasi yang

dilakukan dengan cara mengamati, mempraktikan, mempelajari dan ikut serta

dalam proses pembuatan balinese pizza.



b. Wawancara
Metode pengumpulan data ini dilakukan dengan metode wawancara. Dengan
mengajukan beberapa pertanyaan kepada chef de cuisine, sous chef, serta
senior toge show restoran di ayana bali. Pengumpulan data ini dilakukan
dengan mencatat poin- poin penting yang disampaikan oleh manager section.
c. Studi Pustaka
Metode pengumpulan data dengan cara mempelajari dari berbagai sumber
Seperti Jurnal, tugas akhir tentang pembuatan balinese pizza.
2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil
Metode dan Teknik penyajian hasil analisis data yang digunakan pada
penulisan tugas akhir ini adalah metode deskriptif kualitatif yaitu mendeskripsikan
secara runtun dan mendetail mengenai tahapan-tahapan proses pembuatan balinese
pizza oleh commis di toge show restaurant ayana resort bali. Yang bedasarkan
data yang didapatkan yaitu: observasi, wawancara, studi Pustaka selama

melakukan praktik kerja lapangan di hotel ayana bali.



BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan pembahasan pada bab sebelumnya maka dapat disimpulkan
sebagai berikut:
1. Pembuatan balinese pizza melalui tiga tahapan yaitu tahap persiapan diri,

tahap pembuatan, dan tahap akhir

a. Tahap persiapan diri meliputi kehadiran dan personal grooming dari staf

kitchen.

b. Tahap pembuatan meliputi pengambilan pizza dough, mengoleskan
pomodoro sauce, menambahkan topping mozzarella chessee, memasukkan
pizza kedalam oven, memanaskan pizza sampai matang sekitar 5 sampai 7

menit, memotong pizza menjadi 8 bagian, Pizza siap dihidangkan.

c. Adapun tahap akhir yang dilakukan oleh seorang commis adalah
membersihkan area kerja agar bisa digunakan pada saat hari kerja

berikutnya.

2. Pembuatan balinese pizza menghadapi hambatan-hambatan dan cara
mengatasi dalam pembuatan balinese pizza
yang sering terjadi:
a. Kurangnya alat produksi seperti oven yang penuh terpakai terutama pada
saat situasi sedang penuh orderan. Karena di dalam oven cukup untuk 5
(lima) piiza saja. Memanfaatkan setia sisi oven lain agar produksi tetap

berjalan dengan lancar.
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b. Bahan persediaan yang cepat membusuk karena suhu chiler yang turun.
Upaya yang dapat dilakukan harus mengecek kembali suhu chiler yang
terkadang turun tiba-tiba yang menjadi bahan cepat membusuk, lalau
memindahkan bahan ke chiller yang lain agar bahan persediaan tetap
terjaga kualitas dan kebersihan.

c. Jika ada pesanan 3 pieces pizza dan sisa bahan untuk 2 pieces pizza
bagaimana solusi yang akan diberikan. Upaya yang dilakukan adalah
meminjamkan barang ke outlet terdekat, supaya operasional berjalan
dengan lancar kembali dan tamu yang memesan tidak ada complaint.
pengembalian barang yang dipinjam akan dikembalikan kembali saat
pemesan barang datang di hari senin dan kamis.

B. Saran

Berdasarkan pengalaman dan pengamatan penulis selama melakukan

peraktek kerja lapangan di hotel ayana bali khususnya pada kot kitchen maka

penulis dapat menyarankan:

a. Melakukan pengecekan kelayakan alat-alat oleh commis untuk mengetahui
keruskan peralatan kitchen, sehingga segera dapat dilakukan penggantian
peralatan di kitchen seperti oven sudah lama dan tua yang mengakibatkan

makanan tidak matang secara merata.

b. Untuk mengatasi bahan (sfock) yang rusak atau cepat busuk maka dilakukan
pembersihan chiller secara berkala dan suhu dicek kembali oleh commis agar
bahan terjaga kualitas dan kebersihannya apabila terjadi penurunan suhu
secara terus menerus maka sebaiknya pihak hotel memberikan chiller yang

baru.



C.

64

Untuk mengatasi masalah kekurangan bahan saat operasional dikarenakan
kondisi tamu yang ramai, staff yang sedang incharge menelepon outlet
terdekat untuk meminjam barang ke outlet terdekat, supaya operasional
berjalan dengan lancar tidak ada mendapatkan complain dari tamu.dan barang
tersebut akan dikembalikan di hari senin atau kamis saat pengorderan barang

tiba.
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